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® Varfahren zur Gewinnung von Aroma- und Farbatoffon ana Paprika 

Verfahren zur Gewinnung von Aroma- und Farbstoffen aus 
Paprika, bei dem der rote Paprika (1) mlt einem im QberkrtU- 
schen Zustand befindlichen und unter Normaibedingungen 
gasformigen LosungsmHtel (10) bei einem Druck von >p k bis 
350 bar sowie einer Temperatur von >T k bis 70* C extrahiet 
wird und bei dam die extrahierten Aroma- und Parbstoffe aus 
der abgatrenhten Qberkritischen Qasphase durch Senkung 
der Gaspheaendichle abgescWeden werden. (31 14 593) 
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Paten tansp ruche: 

t. Verfahren zur Gcwinnung von Aroma- und 
Farbstoffen aus Paprika durch Extraktion des 
Paprikas mit dnem Losungsmittel. dadurch 5 
gekennzeichnet. daBman 

a) getrockneten, zerkleinerten, roten Paprika mit 
einem im ubericritischen Zustand des Drucks 
und der Temperatur befindlichen und unter »o 
Normalbedingungcn (0°C. 1 bar) gasformigen 
LBsungsmittel bci cinem Druck von >p k 
fp k *= kriuscher Druck des gasfdnmgen Lo- 
sungsmittels) bis 350 bar sowie einer Tempera- 
tur von >T k (Tk = kritische Temperatur des 15 
gasformigen Losungsmittels) bis 70° C extra- 
hiert und 

b) aus der abgetrennnten, beladenen. Oberknu- 
schen Gasphase durch Senkung der Dichte der 
Gasphase die extrahierten Aroma- und Farb- m 
stoffe abscheideL 

2. Verfahren nach Anspruch 1. dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man als gasfbrmiges Losungsmittel 
Kohlendioxid, Athan, Athen oder eine Mischung aus 25 
A than und Athen einsetzt 

a. Verfahren nach den AnsprOchen 1 und 2, 
dadurch gekennzeichnet, daB man ein gasformiges 
Losungsmittel einsetzt, das ein Schleppmittel, 
vorzugsweise Athanol, en thai L J0 

4. Verfahren nach den AnsprQchen 1 bis 3. dadurch 
gekennzeichnet daO man die Dichte der beladenen 
Oberkritischen Gasphase durch Druckerniedrigung 
oder durch Druckerniedrigung und Temperaturan- 
derungsenkL 15 

5. Verfahren nach den AnsprQchen 1 bis 4, dadurch 
gekennzeichnet, daO man 

at) den Paprika in einer ersten Stufe bei einem 

Druck von > p* bis 1 50 bar extrahiert, 40 
bl) aus der abgetrennten beladenen aberkritischen 

Gasphase der ersten Extraktionsstufe die 

extrahierten Aromastoffe abscheidet 
a2) den von den Aromastoffen befreiten Paprika in 

einer zweiten Stufe bei einem Druck von 1 50 bis « 

350 bar extrahiert und 
b2) aus der abgetrennten beladenen Oberkritischen 

Gasphase der zweiten Extraktionsstufe die 

extrahierten Farbstoffe abscheidet 

so 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man in beiden Extraktionsstufen das 
gleiche gasfdrmige Losungsmittel einsetzt 

7. Abanderung des Verfahrens nach Anspruch 5, 
dadurch gekennzeichnet, daB man als Ausgangsma- 55 
terial Paprikaoleoresin einsetzt und zur Extraktion 
der Aromastoffe nur die erste Extraktionsstufe 
ausfQhrt 

8. Abanderung des Verfahrens nach Anspruch 5. 
dadurch gekennzeichnet, daB man als Ausgangsma- 60 
terial Paprika einsetzt, der weitgehend frei von 
Capsaicin ist (sogenannter edelsQBer Paprika) und 
zur Extraktion der Farbstoffe nur die zweite 
Extraktionsstufe ausfOhrt 

9. Verfahren nach den AnsprOchen 1 bis 4, dadurch •» 
gekennzeichnet, daB man 

a) den Paprika bei 1 50 bis 350 bar extrahiert und 



b) aus der abgetrennten beladenen uberkritischen 
Gasphase durch stufenweise Senkung der 
Dichte der Gasphase auerst die Farbstoffe und 
dann die Aromastctfe jeweils in wenigstens 
einer Fraktion abscheideL 

10. Abanderung des Verfahrens nach Anspruch 9, 
dadurch gekennzeichnet dafl man als Ausgangsma- 
tcrial Paprikaoleoresin einsetzt 



Die Erfindung bctrifft ein Verfahren zur Gewinnung 
von Aroma- und Farbstoffen aus Paprika durch 
Extraktion des Paprikas mit einem Losungsmittet 

Viele der ca. 50 ICMlturformen des Paprikas (capsicum 
annuum bzw. capsicum longum) enthalten in ihren 
Fruchten Aromastoffe und rote Farbstoffe. Die 
Aromastoffe bestehen aus Geruchs- und Geschmacks- 
stoffen und enthalten das noch in groBer Verdpnnung 
brennend scharf schmeckende Alkoloid Capsaicin. Es 
sind auch Paprikaarten gezuchtet worden, die weitge- 
hend frei von Capsaicin sind und als edelsufi bezeichnet 
werden. Die Aromastoffe des Paprikas kdnnen zur 
Herstellung von WOrzmischungen veruendet werden. 
Die roten Farbstoffe des Paprikas bestehen aus 
Carothjoiden und enthalten als Hauptbestandteil (bis zu 
35%) das Carotinoid Capsanthin. Die roten Farbstoffe 
etgnen sich zum Anffirben von Lebensmitteln und 
Kosmetika und sind wegen ihrer physiologischen 
UnbedenkHchkeit auch als Lebensmittelfarbstoff zuge- 
lassen. In der Nahrungsmittel- und ICosmethikindustrie 
werden die Farbstoffe des Paprikas in Form eines 
flQssigen Konzentrats verwendel, das weitgehend frei 
von Fremdstoffen ist Das Farbstoffkonzentrat darf fur 
viele Anwendungsfaile die . Aromastoffe des Paprikas, 
insbesondere Capsaicin, nicht enthalten. 

Nach einem bekanntcn Verfahren (siehe IC. Weber. 
Ernahrungswirtschaft/Lebensmitteltechnik9, 1971, Sei- 
ten 610 bis 616) werden die Aroma- und Farbstoffe des 
Paprikas durch Extraktion mil einem niedrig siedenden 
Losungsmittel, wie z. B. Dichlormethan, DichlorSthan 
oder Hexan, gewonnen. Aus dem bei der Extraktion 
anfallenden Extrakt mQssen die Aromastoffe und die 
Farbstoffe durch eine aufwendige Molekulardesullation 
isoliert werden. da sich nur die von den Aromastoffen 
befreiten roten Farbstoffe zum Anfarben vieler 
Lebensmittel und Kosmetika eignen. Da der Gehalt des 
Paprikas an Aroma- und Farbstoffen gering ist (der 
Farbstoffgehalt des getrockneten Paprikas betragt 1.4 
bis 5Gew.-<*b). werden zur Paprikaextraktion groBe 
Losungsmittelmengen ben6tigt.die aus dem Extrakt und 
dem Extraktionsrflckstand durch Destination bzw. 
Wasserdampfdestillation im Vakuum zuruckgewonnen 
werden mQssen. Dabei kann das organische Losungs- 
mittel vor allem aus dem porosen Extraktionsriickstand 
nicht volistandig entfernt werden, so daB erhebliche 
Ldsungsmittelverluste enutehen und die Verwendung 
des ExtraktionsriicksUnds als Viehfutter stark einge- 
schrankt ist AuBerdem kann bei der destillativen 
Entfernung der Losungsmitt^jreste aus dem Extrakt 
durch die erforderlichen efhohten Temperaturen 
und/oder die Anwesenheit von Sauerstoff eine teilweise 
Denaturierung der Aroma- und Farbstoffe eintreten. 

Aus der DE-AS 14 93 190 ist ein Verfahren zur 
Trennung von flussigen und/oder festen organischen 
Stoffgemischen bekannt, bei dem das Stoffgemisch mit 
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cineih unter Qberkritischen Bedingungen der Tempera- durch cine Destination von L6sungsmittelresten befreit 

tur und des D rucks stehenden Gas im Temperaturbe- werden, und daher haben die gewonnenen Aroma- und 

reich bis 100°C fiber seiner kritischen Temperatur FarbstoffceinesehrguteQualilat 

behahdek und nach Abtrenhung der beiadenen Oberkri- Das Verfahren nach der Erfindung kann besonders 

tischen Bedingungen der Temperatur und des Drucks 5 vorteilhaft durchgefuhrt werdea wenn man ak gasfor- 

stehenden Gas ira Temperaturbereich bis 100°C fiber miges LBsungsmittel^Kohlendioxid, A than, Athen oder 

seiner kritischen Temperatur behandelt und nach eine Mtschung aus A than und Athen einsetzt, da sich 

Abtrennung der beiadenen Qberkritischen Gasphase in diese Losungsmittel gegenfiber dem Paprika chemisch 

ihr enthaltenen Verbindungen durch Entspannung inert verhalten und in deri Verfahrensprodukten kerne 

und/oder TemperaUirerhohung zuruckgewoonen wer- 10 physiologisch bedenklichen RQckstanderimterlassen. 

deiL Bei diesem bekannten Verfahren konnen gesattigte Nach der Erfindung kann die Extrakuonsleistung 

oder ungesattigte niedere Kohlenwasserstoffe, chlorier- dadurch erhoht werden, daB man em gasformiges 

te oder fhiorierte Kohlenwasserstoffe, Kohlendioxtd, Usun^smittel einsetzt das ein Schleppmittel. vorzugs- 

Ammoniak oder Distickstoffoxid als gasfdrmige L6- weise Athanol enthalt. Als Schleppmittel kdnnen auch 

singsmittel verwendei werden. 15 Aceton oder Wasser oder Mischungen aus Wasser und 

Der Erfindung liegt die Aufgabe ziignmde. ein Athanol oder Mischungen aus Wasser und Aceton 

Verfahren zur Gewinnung von Aroma- und Farbstoffen verwiendet werden. 

aus Paprika zu schaffen, das die Nachteile des Nach der Erfindung ist ferner bevorzugt vorgesehen, 

bekannten Flussigextraktionsverfahrens vermeidet und daB man die Dichte der beiadenen Qberkritischen 

das qualitatrv hochwertige, physiologisch unbedenkliche 20 Gasphase durch Druckerniedrigung oder durch 

Aromasioffe und Farbstoffe liefert. Insbesondere soil Druckerniedrigung und Temperaturanderung senkt Bei 

mit der Erfindung ein Verfahren zur VerfQgung gestellt der Druckerniedrigung wird so gearbeitet, daB zwischen 

werden, diaB die kostengfinstige Farbstoff gewinnung aus dem Extraktionsdruck lind dem Abscheidungsdruck 

Paprika bei hiedrigen Temperaturen ermoglicht. da fQr eine mdglichst geringe Druckdifferenz liegt, wodurch in 

qualitativ hochwertige rote Farbstoffe des Paprikas 25 vorteilhafter Weise Rekompressionsenergie eingespart 

breite Verwendungsmoglichkeiten bestehen. AuBerdem werden kann. Die Temperaturanderung kann sowohl 

soil mit der Erfindung erreicht werden, daB die bei der durch Temperaturerniedrigung als auch durch Tempe- 

Aroma- und Farbstoffgewmniing anfallenden Frucht- raturerhdhung erfolgen, wobei allerdings darauf zu 

fleisch-Ruckstande als Viehfutter verwendet werden achten ist, daB Abscheidungstemperaturen Qber 70° C 

konnen. 30 vermieden werden. Wird beispielsweise Athen als 

M Die der Erfindung zugrundeJiegende Aufgabe wird Extraktionsmhl el verwendet, dessen kritische Tempera- . 

dadurch geldst daB man^ ^ ^ """W tur WC betragt. Icarin die Extraktionstemperatur bei 

25° C und die Abscheidungs tempera tur bei 50° C liegen. 

a) gelrockneten, zerkleinerten, roten Paprika mit Durch die nach der Erfindung vorgesehene Senkung der 
einem im Qberkritischen Zustand des Drucks und 35 Dichte der Qberkritischen Gasphase wird sichergestellt, 
der Temperatur befindlichen und unter Normalbe- daB die Aroma- und Farbstoffe durch eine thermisch 
dingungen (0°C 1 bar) gasformigen Losungsmittel schonende Behandlung gewonnen werden. 

bei einem Druck von >p* (pt - kritischer Druck Das erfindungsgemaBe Verfahren kann mit beson- 

des gasfdrmigen Losungsmittels) bis 350 bar sowie ders groBem Erfolg durchgefQhrt werden, wenn man 

einer Temperatur von > T k (T k « kritische Tempe- 40 den Paprika in einer ersten Stufe bei einem Druck von 

ratur des iasfSrmigen Ldsungsmittels) bis 70° C >p* bis 150 bar extrahiert, aus der abgetrennten 

extrahiert und beiadenen Qberkritischen Gasphase der ersten Extrak- 

b) aus der abgetrennnten. beiadenen, Qberkritischen tionsstufe die extrahierten Aromasioffe abscheidet, den 
Gasphase durch Senkung der Dichte der Gasphase von den Arpmastoffen befreiteh Paprika in einer 
die extrahierten Aroma- und Farbstoffe abscheidet. 45 zweiten Stufe bei einem Druck von 150 bis 350 bar 

extrahiert und aus der abgetrennten beiadenen uberkri- 

Der ails Aroma- und Farbstoffen bestehende Extrakt tischen Gasphase der zweiten Extraktionsstufe die 

kann dort verwendet werdea wo es gleichermaBen auf extrahierten Farbstoffe abscheidet Durch die zweistufi- 

das Wurzen und Anfarben von Lebensmiueln (z.B. ge Extraktion wird eine optimalc Trennung der 

Wurstwaren) ankommt Die Vorschrift, bei einem 50 Aromastoffe und der Farbstoffe erreicht, was sich 

unteren Druck- und Temperaturgrenzwert von > pn insbesondere gunstig auf die Weiterverwendbarkeit der 

bzw. > 7* zu arbeiten, besagt daB nahe oberhalb des Farbstoffe auswirkt 

kritischen Drucks bzw. der kritischen Temperatur Die zweistufige Extraktion ist technisch besonders 

extrahiert werden soil (z. B.pt + 1 bar; T k + 2°C). einfach durchfflhrbar, wenn man in beideri Extraktiqns- 

Durch das erfindungsgemaDe Verfahren wird die 55 stuf en das gleiche gasfdrmige L6sungsmittel einsetzt 

Verwendung von physiologisch bedenklichen, flQssigen, In weiterer Ausbildung der Erfindung kann auch das 

organischen Ldsungsmitteln, insbesondere von haloge- Paprikaoleoresin, welches durch Extraktion von Papri- 

nierten Kohlenwasserstoffen. vermieden. Die nach der ka mit flQssigen Ldsungsmitteln, wie z. B. Dichlorme- 

Erfindung verwendeten gasfdrmigen Ldsungsmittel than, Dichlorathan oder Hexan, gewonnen wird und 
kdnnen sowohl aus dem Extrakt als auch aus den &o neben Losungsmittelresten die Aromastoffe sowie die 

ExtraktionsrQckstanden ohne Schwierigkeiten bei roten Farbstoffe des Paprikas enthalt, in der Weise 

Raumtemperatur quantitativ abgetrennt werdea und es gereinigt werden, daB man als Ausgangsmaterial 

ist ferner mdglich, die gasformigen L6sungsmittel Paprikaoleoresin einsetzt und zur Extraktion der 

weitgehend verlustfrei zuruckzugewinneri. Der Extrak- . Aromastoffe nur die erste Extraktionsstufe ausfQhrt. 
tionsruckstand kann unbedenklich zu Futtermitteln 65 Durcii diese Verfahrensvariante lassen sich die Aroma- 

verarbeitet werden. da er weder Losungsmittelreste stoffe und die unerwlinschten L6sungsmittelrUckst§nde 

enthalt noch durch hohe Temperaiuren denaturiert ist. quantitativ sowie wirtschaftlicher als mit der bekannten 

Auch der Extrakt muB nicht bei erhdhter Temperatur Molekulardestillation von den Farbstoffen abtrennen. 
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Das erfindungsgemaBe Verfahren kann in vorteilhaf- 
ter Weise auch so durchgefuhrt werden, daD man a Is 
Ausgangsmaterial Paprika einsetzt der weitgehend frei 
von Capsaicin ist (sogenannter edelsflBer Paprika) und 
zur Ex Ira kt ion der Farbstoffe nur die zweite Extrak- » 
tionsstufe ausfuhrt. Mit dieser weiteren Ausbildung des 
erfindungsgemaBen Verfahrens kann ein fOr viele 
Zwecke gut geeignetes Farbstoffkonzentrat erzeugt 
werden. 

Eine weitere vorieilhafte M6glichkeit zur Gewinnung io 
von Aroma- und Farbstoffen aus Paprika besteht nach 
der Erfindung darin, daD man den Paprika bei 150 bis 
350 bar extrahiert und aus der abgetrennten beladenen 
uberkritischen Gasphase durch stufenweise Senkung 
der Dichte der Gasphase zuerst die Farbstoffe und dann i ^ 
die Aromastoffe jeweils in wenigstens einer Fraktion 
abscheidet. Durch diese Verfahrens fQhrung werden 
zunachst alle extrahierten Stoffe in die Qberkritische 
Gasphase QberfQhrt und dann in wenigstens zwei 
Fraktionen abgeschieden, wobei in der ersten Fraktion 20 
die Farbstoffe und in der zweiten Fraktion die 
Aromastoffe anfallen. Die Reinheit der Aroma- und 
Farbstoffe kann dadurch erhoht werden, daB sie jeweils 
in mehreren Fraktionen abgeschieden werden und daB 
Fraktionen. die den qualitativen Anforderungen nicht 2% 
genugen, in die Extraktion zuruckgefOhrt werden. Die 
Anwendungsbreite dieser Verfahrensvariante kann 
nach der Erfindung noch dadurch erhoht werden, daB 
anstelle von Paprika als Ausgangsmaterial Paprikaoleo- 
resin verwendet wird. iu 

Die nach der Erfindung vorgesehenen Varianten bzw. 
^ weiteren. Ausbildungen. ennftgjichen,.4n . vorteUhafter- 
Weise entwedereine:kontinuierJicheoder eine halbkon- 
tinuierliche Verfahrensfflhrung. 

Der Gegenstand der Erfindung wird nachfolgend 
anhand der Zeichnung und einiger Ausfflhrungsbeispiele 
naher erlautert. In der Zeichnung ist eine besonders 
vorteilhafte Variante des erfindungsgemaBen Verfah- 
rens — namlich diejenige gemaB Anspruch5 — 
schematisch dargestellt 40 
Erlauterung der Zeichnung 

Die getrockneten PaprikafrOchte 1 werden im 
Mahlwerk 2 zerklelnert und im Vorratsbehaher 3 
gesammelt Aus dem Vorratsbehaher 3 wird der « 
zerkleinerte Paprika 4 in den Druckbehalter 5 gefordert 
Dies geschieht entweder diskontinuierlich, wobei der 
zerkleinerte Paprika 4 chargenweise in den Druckbehal- 
ter 5 eingebracht wird, oder kontinuierlich, wobei der 
zerkleinerte Paprika 4 mit Wasser 6 zu einem 50 
pumpfahigen Schlamm verarbeitet wird der nach seiner 
Aufheizung im Warmetauscher 7 Ober die Pumpe 8 in 
den Druckbehalter 5 gelangt 

Von der Pumpe 9 wird das verflussigte Losungsmittel 
10 auf den Extrakuonsdruck gebracht und in den « 
Warmetauscher 11 gefordert wo es auf die Extraktions- 
temperatur aufgeheizt wird AnschlieBend gelangt das 
nunmehr uberkritische Losungsmittel in den Druckbe- 
halter 5, in dem die Extraktionstemperatur durch eine 
Mantelheizung aufrechterhaiten wird. Das uberkritische «» 
Losungsmittel durchstrdmt die SchQttung aus zerklei- 
nertem Paprika bzw. den Paprikaschlamm und beladt 
sich dabei mit den Aromastoffen. Die Qberkritische 
beladene Gasphase verlaBt den Druckbehalter 5 Ober 
die Leitung 12 und wird durch das Venul 13 in den^ 
Behalter 14 entspannt, wo sich die Aromastoffe 
abscheiden, die am Boden des Behalters 14 entnommen 
werden konnea Aus dem Behalter !4 gelangt das 
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gasformige Losungsmittel in den Kondensator 15, wo es 
verflQssigt wird Das verflussigte Losungsmittel 10 wird 
dann durch die Pumpe 9 in den Exiraktionskreislauf 
zuriickgefuhrt Ober die Leitung 16 werden Losungsmit- 
telverlusle durch die Zufuhr von frischem gasformigem 
Losungsmittel aus dem Vorratsbeh&iter 17 ersetzl. 

Nach der Extraktion der Aromastoffe wird das Ventil 
13 gcschlossen, und der Extraktionsdruck wird erhoht. 
Die Oberkritische Gasphase nimmt nun im Druckbehal- 
ter 5 die roten Farbstoffe des Paprikas auf und gelangt 
Ober die Leitung 18 in das Ventil 19, von dem sie den 
Behalter 20 entspannt wird. Die Farbstoffe sammeln 
sich als wasserhaltiges tConzentrat am Boden des 
Behalters 20, wahrend das gasformige Losungsmittel in 
den Kondensator 15 gelangt Wird Kohlendioxid als 
gasfdrmiges Losungsmittel verwendet, herrscht in der 
ersten Extraktionsstufe ein Druck von 120 bar und eine 
Tempera tur von 40° C, wahrend in der zweiten 
Extraktionsstufe ein Druck von 320 bar und eine 
Tempera tur von 40° C zur Anwendung kommt Das 
gewonnene Farbstoffkonzentrat ist praktisch frei von 
Aromastoffen. Wahrend des Herstellungsverfahrens 
werden die Aroma- und Farbstoffe weder durch 
Oxidation mit Luflsauerstoff noch durch Warme 
geschadigt, da Luflsauerstoff wahrend der einzelnen 
Verfahrensschritte wegen des herrschenden Uber- 
drucks nicht zugegen ist und die hochste Tempera tur 
meistens in den Extraktionsstufen auftritt 

Nach der zweistufigen Extraktion wird der Extrak - 
tionsrOckstand 21 aus dem Druckbehalter 5 entnommen. 
Da der Extraktionsruckstand 21 keine Ldsungsmitielre- 
ste enthalt, kann erzu Futtermitteln verarbeitet werden. 
Die nach dem erfindungsgemaBen Verfahren verwende- 
ten Losungsmittel sind unter Normalbedingungen, also 
bei 0°C und 1 bar, gasformig. Als Losungsmittel haben 
sich besonders Kohlendioxid Athan und Athen bewahrt. 
da diese Gase mit wirtschaftlich vertretbarem Aufwand 
soweit gereinigt werden konnen, daB sie keine 
physiologisch bedenklichen Verunreinigungen enthal- 
ten. AuBerdem verhalten sich diese Gase gegenuber den 
inhaltsstoffen des Paprikas chemisch inert 

Be is pi el 1 (Methode gemaB Anspruch 5) 

930 g eines getrockneten, gemahlenen, sehr scharfen, 
roten Paprikas wurden mit 19,7 kg/h JCohlendioxid 
wahrend 6 Stunden bei 120 bar und 40°C in einer ersten 
Stufe extrahiert. Aus der uberkritischen Gasphase der 
ersten Extraktionsstufe wurde durch Druckerniedri- 
gung auf 56 bar ein Extrakt abgeschieden. Dieser 
Extrakt hatte ein Gewicht von 140 g, war orange-gelb 
gefarbt und wasserhaltig und hatte eine pastose 
Konsistenz sowie einen auBcrordentlich scharfen 
Geschmack. Dieser Extrakt enthielt die Geruchs- und 
Geschmacksstoffe des Paprikas. Nach der ersten 
Extraktionsstufe wurde der Extraktionsdruck auf 
320 bar erh5ht und der im Druckbehalter 5 befindliche 
Paprika wurde bei 40° C wahrend 4 Stunden mit 
123 kg/h Kohlendioxid extrahiert Aus der uberkriti- 
schen Gasphase wurden 22,7 g eines dunkelroten, 
fiussigen Farbstoffkonzentrats abgeschieden. Die Ab- 
scheidung des Farbstoffkonzentrats erfolgte bei einem 
Druck von 50 bar und einer Temperatur von 40°C Das 
Farbstoffkonzentrat war frei von Geruchs- und 
Geschmacksstoffen und konnte als Lebensmittelfarb- 
stoff verwendet werden. 

Be is pi el 2 (Methode gemaB Anspruch 8) 
300 g getrockneter, grob zerkleinerter, edelsQBer, 



7 



31 14 593 



8 



rpler Paprika, der einen Wassergehalt von 14 Gew.-% 
hatte und kein Capsaicin enthiett, wurden bei 300 bar 
und 40° C wahrend 6 Stunden mit 9,6 kg/h Kohlendioxid . 
extrahiert. Aus der Oberkritischen Gasphase wurden bei 
40 bar und 40° C 24,6 g eines wasserhaltigen Farbstoff- 5 
konzentrats abgeschieden, das dunkelrot gefarbt war 
und eine dickflQssjge, plartige Beschaffenheit hatte. Der , 
ExiraktipnsrOckstand hatte eine blasse. orange-gel be 
Farbe und war in seiner Struktur diirch die Extraction 
nicht verandert worden. Das Farbstofrkonzenlrat hatte in 
keinen unangenehmen scharfen Geschmack, enthiejt 
aber einige Paprika-Arpniastoffe. Das Farbsioffkonzen- 
trat war zum Anffcrben bestimmier Lebensmittel 
(Fleischwareri) geeignet 

Bei spiel 3(MethodegemaB Anspruch 8) n 

800 g eines getrockneten, fein gemahlenen, roten, 
edelsOOen Paprikas, der einen Wassergehalt von ca 
14 Gew..% hatte, wurden mit 93 kg/h A than bei 250 bar 
und 45°C wahrend 4 Stunden extrahiert. Aus der 20 



Oberkritischen Gasphase wurden. bei 46 bar und 45°C. 
22,6 g eines weitgehend wasserfreien Farbstoff konzen- 
trats abgeschieden. das dunkelrot gefarbt war, und eine 
dickflussige, 6lartige Beschaffenheit aufwies. Der 
Extraktionsruckstand hatte eine blasse, orange-gelbe 
Farbe angenommen, und das Farbstoffkonzentrat war 
frei von Losungsmiuelresten und hatte keinen scharfen 
Geschmack. 

Die zur Durchftthrung des erfindungsgemaQen 
Verfahrens verwendeten gasformigen Losungsmitiel 
haben folgende krtlische Daten: 



Ldsurigsmittel T k P k 



C0 2 31,I°C 73,9 bar 

C 2 H 6 32,2*0 49,1 bar 

C 2 H 4 9,5°C 50,7 bar 
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